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PRESENTACION

Gracias a nuestro amplio catdlogo, nues-
tros productos intentan cubrir todas las
necesidades de nuestros mas exigentes
clientes, aportando un valor afadido a sus
organizaciones, que les permita crecer y
mejorar sabiendo que tienen entre sus
manos un producto de total confianza.

QUIENES SOMOS

La empresa tradicional Polvillo se fundé
en 1941, en Salteras (Sevilla) por el
maestro panadero D. Fernando Polvillo
Garcia.

En 1987 D. Fernando Polvillo Palomo
crea el Grupo de Empresas POLVILLO,
una de las firmas espanolas mas
importantes y dinamicas del sur de
Espana, especializadas en la produccion
y comercializaciéon de  productos
precocidos y congelados de panaderia.
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Actualmente, sigue siendo una empresa
tradicional y familiar, regentandola la 32
generacion de panaderos.

INSTALACIONES

POLVILLO cuenta con una planta de
produccién de las mas modernas de Eu-
ropa con 7 lineas de produccion total-
mente innovadoras, para la fabricacién
de especialidades regionales, naciona-
les e internacionales.

El' centro logistico frigorifico de baja
temperatura (-18°C) tiene capacidad
para 2500 palets. Siendo esta infraes-
tructura de las mas moderas y totalmen-
te dinamica, permite servir a nuestros
clientes de manera eficiente y rapida
362 dias al afo.

Situada en Sevilla, comprende un Com-
plejo Industrial propio de varias naves,
con mas de 33.000 mZ.




El continuo esfuerzo en inversion en [+D+i
y el saber hacer de nuestros profesionales
hace que esta empresa esté en un proce-
so continuo de cambio, llevandonos a un
mayor conocimiento de las necesidades y
exigencias de nuestros clientes

La constante investigacion y desarrollo de
nuevos procesos de fabricacion hace que
podamos mejorar la calidad y la variedad
de los panes, asi como nuevas recetas me-
diante nuestro departamento de taller de
innovacion.

EQUIPO TECNICO Y HUMANO A
SU SERVICIO

Actualmente POLVILLO cuenta con mas de
100 empleados divididos en departamentos
de produccién, distribucién y administra-
cion.

El departamento de produccién cuenta con
encargados, jefe de calidad, responsable de
lineas de produccién, especialistas, amasa-
dores de alta cualificacion y experiencia.

El equipo de ventas esta compuesto por jefa
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de ventas de grandes cuentas para todo el
territorio nacional, jefe regional en Anda-
lucia, responsable de ventas a minoristas,
etc.

La distribucién en POLVILLO cuenta con
3 camiones de frio, 35 furgonetas congela-
doras y 5 vehiculos de distribucion rapida.

El departamento de Administracion se en-
carga de la recepcion, control y organiza-
cion de los pedidos, asi como las labores
propias como facturacién y contabilidad.

CALIDAD COMO ESTANTARTE

POLVILLO siempre ha apostado por la ca-
lidad en su servicio. En el afilo 2004 se crea
el Departamento de Calidad, y dos anos
mas tarde obtenemos el certificado de ca-
lidad ISO 9001 por el prestigioso gabinete
de Bureau Veritas. Nuestro Departamento
de Calidad controla todos los procesos de
produccién, verificando el cumplimien-
to de los mas altos requisitos de higiene
y seguridad alimentaria segin el esquema
APPCC (Analisis de Puntos de Control Cri-
ticos) base de la norma ISO 9001.




o |8 |@xp| BR[O C ©
340x105x45 mm.| 24 uds. | 32 caj. | 320 grs. | 45 min. [190-195°C|12-15 min.

Ref.

o | BB |@xe| R [O##]|C ©)
225x70x40 mm. | 45 uds. | 28 caj. | 140 grs. | 35 min. 180°C | 5-7 min.

iena Riistica de @olvillo

[INNARANN @ £B x E ®$(-Zt)5‘ OC ®
170x75x45 mm. | 50 uds. | 28 caj. | 135 grs. | 35 min. 190°C | 8-10 min.




\iena Artesana de Dolvillo POLVILLO

o | £R |[@xe| R [O%Cl [© [

190x105x45 mm.| 45 uds. | 28 caj. | 135grs. | 35 min. 190°C | 8-10 min.

Wini Artesana de Golville Artesano Restanrante de Dlvillo

Ref.

200
Lttt @ £ x P. E @'5.%3‘ °C @ L LLLLL @ £ x P. E ®"A-%3‘ OC ®
160x100x45 mm| 65 uds. | 28 caj. | 95grs. | 30 min. 185°C 5 min. 125x60x40 mm. | 80 uds. | 42 caj. | 65grs. | 20 min. 185°C | 3-5min.

Artesanito de Polvillo Artesanini de Polvillo

me.

Ref.
3%
o | |[@xpe| B O CHl |O - o |2 |l@xr] B O cu |® [

130x55x40 mm. |110 uds.| 42 caj. | 45gs. | 20 min. 185°C 3-5min. 125x50%40 mm. [140 uds.| 42 caj. | 30grs. | 15-18min| 185°C 3-5min.




Paniillo
Panes de Salud
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“anvillo Tradicional

Ref.
296
o |8 8xp| B O Cl O W
185x65x45 mm. | 65 uds. | 28 caj. | 100 grs. | 30 min. 185°C 5 min.

O

°C [mil

30 min.

185°C

Ref.
269
o |8 8xp| B |Of%|Ci (O W
165x65x45 mm. | 65 uds. | 42 caj. | 100 grs.| 30 min. 185°C 5 min.




“anvillo 5 Cereales

©

5 min.
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185°
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30 min.

@xp| XN
64 caj. | 100 grs.

160x65x45 mm.

30 uds.

Fanvillo Sy

LI 0 | xP. E @g& °C [l @
165x65x45 mm. | 50 uds. | 42 caj. | 100grs.| 30 min. 185°C 5 min.

moow | P |@xp| R | O C o
175x90x40 mm. | 30 uds. | 64 caj. | 115 grs. [12-16 min| 185°C | 10-15 min.

Canvillo Aceitunas

LU LLLLL @ £ x P. E @'%‘3‘ OC @
165x65x45 mm. | 30 uds. | 64 caj. | 100 grs.| 30 min. 185°C 5 min.

“anvillo Avena

Ref.
298
LI = | xP. E @g()%‘ °C [l @
165x65x45 mm. | 30 uds. | 64 caj. | 100 grs.| 30 min. 185°C | 8-10 min.
o |58 |®xp| K [@%C ()
160x65x50 mm. | 30 uds. | 64 caj. | 100 grs. | 30 min. 185°C 5 min.

Canvillo Centeno

Lo | 2P |@xe| R |O%|Ca |O =
165%65x45 mm. | 30 uds. | 64 caj. | 100 grs.| 30 min. 185°C 5 min.

Banvillo Thsas 9 Nueces
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165x65x45 mm.

30 uds.

64 caj.

100 grs.

30 min.

185°C

5 min.
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o =B |@xp| X |O%]C ©
175%65x45 mm. | 30 uds. | 64 caj. | 100 grs.| 30 min. 185°C 5 min.

cologlco
integral

con 4 Semlllas
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180x45x60 mm.

30 uds.

64 caj.

100 grs.

30 min.

185°C

5 min.




Barra Garisiene de Polvillo
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Mini Andaluza de Dolvillo
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545x55x40 mm.

25 uds.

28 caj.

280 grs.

35 min.

195°C | 12-15 min.
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535x55x35 mm.

30 uds.

28 caj.

230 grs.

35 min.

190 -195°C | 10-12 min.

Baduettin de Folvilo
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oo | |[@xe| R |O%tCl |© [
265x55x40 mm. | 56 uds. | 32caj. | 115gs.| 30 min. 185°C | 8-10 min.




POLVILLO
Chatita de Polvillo

o |28 |@xe] X O c |© &

135x55x45 mm. [100 uds.| 32 caj. | 60grs. | 30 min. 190°C | 5-7 min.

Canecillo de Polvillo

ef

Ref.
104

o |20 |®@xel B O CH |O [

110x55x45 mm. |140 uds.| 32 caj. 50 grs. [15-18 min.| 190-195°C | 5-7 min.

Pirulo Ae @olvillo

Do | f£R x| R [O%tC (@ &

180x55x35 mm. | 80 uds. | 32 caj. | 80grs.| 25 min. 195°C | 5-7 min.




o |28 [®xp] X |O%|Chl |© [wl

165x100x50 mm.| 25 uds. | 64 caj. | 155 grs.| 40 min. | 190-195°C| 8-10 min.

Doon | £R [@xp| B | O CHE | O =

195x80x50 mm. | 45 uds. | 28 caj. | 145gs.| 30min. | 190°C | 8-10 min.

o | R |®xp| R |[O%|Cch [® =

155x75x45 mm. | 65 uds. | 28 caj. | 100 grs.| 30 min. 190°C | 57 min.

Cort e




Pirulo Tntegral de Polvillo

Lo |0 [®8xe| R [O%CH (@ [«

180x55x35 mm. | 80 uds. | 32 caj. | 80gs.| 25min. | 190°C | 5-7 min.

Mollete Tntegral de Bolvill

o | 2B |®xe] BN [O%|CHl |O© =

135x110x40 mm.| 65 uds. | 28 caj. | 90grs. | 25 min. 185°C | 3-5min.

Chapata Integral de Polvill

o | B |@xp| N[O Ccul (O

160x75x45 mm. | 40 uds. | 42 caj. | 100 grs. [ 30 min. 185°C 3-5min.

Baduettina Intequal de Polvill

Do | €R |l@xe| R [O%|Ccl | &

265x55x40 mm. | 56 uds. | 32 caj. | 115gs.| 30min. | 185°C | 8-10 min.




Ref.
106

o | R |[@xe| BR[O CH |© =

135x115x40 mm. |65 uds. | 28 caj. | 90 grs. 25 min. 185°C 3-5min.

Mollete Mediano de Polvillo

oo | €0 [@xe] B[O Cll |O

100x75x35 mm. | 50 uds. | 64 caj. | 50grs. | 20 min. 185°C 3-4 min.

Molletito 3041 de Hobvillo

o | €0 [@xe| B[O Cl |O

85x75x35 mm. | 85 uds. | 64 caj. | 30gs. | 25min. 185°C 3-5 min.




“ain Moreno

Nuevo

Loa | £F [@xe| 2R | O Chl | O [«

175x165x55 mm.| 9 uds. | 64 caj. | 360 gs. | 45min. | 185°C |10-15 min.

“an 172 Kilo
de Polvillo

2 [Bxp| R |O%¢|Cl |©

230x110x55 mm| 20 uds. | 32 caj. | 350 grs. | 45 min. 185°C 12min.

“an 1Kilo
de Polvillo

= |1@xp| R |O%(CH |© W

285x250x60mm.| 5 uds. | 42 caj. | 1.100 grs| 60 min. 195°C | 15-18 min.

“an @@e’s
de Polvillo

Do | €0 |@xp] R O Chll |® [w

T (R 175x150x55mm.| 6 uds. | 64 caj. | 300 grs.| 45 min. 195°C | 12-15 min

“an rtogmw-dke Olvillo Candeal
. q:\{ru ﬂ(@ PO(\/MO
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Ref. \ / -
244 .
= |1@xp| R |O%(CH |© W = |8xp| K |[Of[Chl |O [w
255x110x55 mm.| 25 uds. | 32 caj. | 320gs.| 50min. | 195°C | 12-15 min. 200x180x50mm. | 24 uds. | 32 caj. | 375 grs. | S0min. [ 195°C | 12-15 min.




Especialidades

Andaluzas
ALolillo

Barma Picada de Polvillo
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o | £F [@xp] R |[O|Chl |© [

355x85x45 mm. | 30 uds. | 28 caj. | 310grs.| 45 min. 195°C | 12-15 min.

~

in Picado de Polvillo

CH [0

° 8-10 min




P
Barm Tabiola de Pobill POLVILLO

o | £R [@xe| R |[O%tChl |©

365x75x50 mm. | 30 uds. | 28 caj. | 300 grs.| 45 min. 195°C | 12-15 min.

ol U [@xe| R | Ot C” | ®

310x120x65mm /15 uds. | 42 caj. | 380 grs.| 30 mind=190°C | 12-15 min.

Loow | B |®xp| X [O%|CH |© =

115x65x40 mm. | 60 uds. | 64 caj. | 70grs. | 30min. [190-195°C| 5-7 min.

g &R |®xe| R |0 cul (O

200x95x60 mm. |50 uds/ | 28 caj. | 165grs.| 40 min. | 190-195°C| 8-10 min.




Bollo de Dlvillo

= |®xp| R |Q%|Chl (O =

165x100x50 mm.| 50 uds. | 28 caj. | 165 grs. | 40 min. [190-195°C | 8-10 min.

Bollito Mediano de Polvillo

B @xp| B [OF|Chl |© =
150x90x45 mm. | 65 uds. | 28 caj. | 120 grs. | 35 min. 190°C | 8-10 min.




P Barta Simpdtica de Pobvill
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Chapata 5 Cereales de Polllo

oo |28 [®@xp] N | O | Chl |O =&

290x90x50 mm. | 25 uds. | 28 caj. | 300 grs.| 45 min. 195°C |10- 12 min.

Chocovillo / C;mla \
do Oobillo "D

%g ‘J@&\\

7

[l = |@xp| X |O|Cl (O =

130x65x45 mm. | 50 uds. | 64 caj. | 70 grs. [10-15min.| 185°C | 5-7 min.
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1. & pan nuteStro de cada dia es Sindnimro de pros/oer/dac/ v Ventura.

2. Sustitur el pan por otros componentes en la dieta diaria es wun error.
&l pan es la estrella en la Dieta Mediterrdnea.

3. &/ pan ayuda a satistucer las necesidades energéticas, proteicas y minerales.
4. & pan no engorda.

s. € pan es el alimento de mds #dcil obtencidn.

6- & pan se adapta a cualguier Lpo de alimento.

7. & pan es incomparable por su sabor, olor, consistenciay aspecto agradable.

5. & pan orenta la nutricién hacia la satisfaccidn del 34(5(0.
&/ consumo de Pan no Cansa.

9. & pan es 5/:9/70 de autenticidad.

10. PAN en /a M:‘Z‘o/ogz’a, era e/ dios de los pastores y de los rebasos. Deciase

de 8/ gue Zenia e/ poc/er de oforgar Zodo /o gue e pea//'an los hombres.
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 SIWLAGTOS Y PROENAS L LLHE S HUND - SN LIGTOSA

Il NUESTRO PAN HORNEADO I
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i Panaderia Polvillo ~ @PanPolvillo polvillo.es
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